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@ Recipient etanche au gaz. 



(5?) II comprend un corps (2) a rebord (3) opercul6 
hermetiquement par un film (7) et ayant un trou 
(10) et une couche (12) en une substance fusi- 
ble interposee entre le film (7) et la parte du 
rebord (3) autour du trou (10). Application 
notamment a Industrie alimentaire. 
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La pr6sente invention concerns les recipients 
Stanches au gaz, notammentde produits alimentaires 
ou d'autres produits destines a subir un traitement 
thermique, de type "barquette". 

Les plats cuisines dans I'industrie alimentaire 
sont generalement conditionnes dans des emballa- 
ges formes par des barquettes en feuille d 'aluminium, 
en resine synthetique ou en complexe divers, tels que 
des cartons avec pelliculage de films. 

La cuisson des preparations culinaires a lieu 
avant leur introduction dans les barquettes. La ferme- 
ture de ces dernieres est effectuee apres la cuisson, 
ce qui provoque, en raison des transvasements, des 
risques de souillures et de contaminations. 

Au FR-A- 2 629 060, on decrit un dispositif d'ob- 
turation automatique pour le conditionnement pour 
preparations alimentaires a consommation differee 
par utilisation d'une part des effets de dilatation et 
d'echappement d'air chaud ou de vapeur lors des 
operations de cuisson, et d'autre part de la contrac- 
tion lors du refroidissement pour assurer par clapet 
antketour Tobturation hermetique du conditionnment 
en supprimant les pollutions et pertes d'ardmes se 
produisant en cours d'operation de fermeture, se ca- 
racterisant par la combinaison d'une part d'une ca pa- 
cite formee par un double cloisonnement a la partie 
preferentiellement axiale d'un conditionnement avec 
perforations superieures et inferieure et d'autre part 
par le positionnement d'un clapet anti-retour ou ron- 
delte d'obturation dans I'espace intercalate, etant 
precise que ladite rondelle comporte des orifices p6- 
ripheriques et autres, et est placee librement pour ef- 
fectuer un defacement vertical de haut en bas et de 
bas en haut, sort pour liberer les orifices, soit pour les 
obturer avec guidage pour empScher tout deplace- 
ment lateral pouvant perturber les evacuations et ob- 
turations. 

Ce dispositif est tres complique a fabriquer. Dans 
la variante des figures 4, 5 et 6, on pr6voit de le 
compliquer davantage, en appliquant un auto-collant, 
c'est-a-dire un support muni d'une couche de colle, 
tel qu'une etiquette, a la face inferieure des clapets 
antiretour pour eviter une ouverture accidentelle par 
chocs, deformations ou autres en cours de conserva- 
tion. Cat auto-collant doit se diluer a chaud et n'adhe- 
rer qu'apres refroidissement. Dans une autre variante 
des figures 7, 8 et 9, la barquette est opercuiee par 
un complexe de deux films contrecolies I'un a I'autre 
a I'exception de bandes longitudinales non enduites. 
Dans la variante des figures 10, 11 et 12, 1'orifice su- 
perieur d'un tube central est obture ou Iib6r6 par un 
film de scellage qui agit comme une membrane. Dans 
une autre variante des figures 13, 14 et 15, un orifice 
menage sur le plat-rebord de la barquette forme le 
siege d'un clapet obture par le film de scellage; on ne 
prevoit pas d'utiliser de substance fusible. La multipli- 
city de ces variantes, dont aucune ne s'est impose en 
pratique, montre que Ton recherche toujours un 



moyen sur, mais simple, de permettre a I'air et a la va- 
peur d'eau contenus dans le recipient de s'echapper 
pendant la cuisson, lorsqu'il y a surpression, tout en 
empechant I'air exterieur de p6n6trer dans la barquet- 

5 te lors du refroidissement, lorsque la depression se 
produit a I'interieur, de sorte que les aliments ou au- 
tres soient pasteurises ou sterilises lors de la cuisson 
dans un emballage sterile, ce qui assure une conser- 
vation de plusieurs semaines, meme sans surgeiation 

10 ou autres moyens compiementaires tout en preser- 
vant la couleur des denrees contenues dans la bar- 
quette. 

Pour y parvenir, le brevet francais No 89 17 528 
decrit une barquette pourvue d'une languette articu- 

15 I6e sur le bord, repli6e vers I'interieur apres remplis- 
sage par les aliments et avant scellement du film ob- 
turateur, ladite languette articul6e comportant sur sa 
face horizontal un siege perfore dans lequel est de- 
pos6e une goutte de resine composite devenant po- 

20 reuse a une temperature determinee. 

Cependant, ce conditionnement necessite, outre 
une resine devenant poreuse, un outil de scellement 
complexe capable, simultan6ment, de souder le film 
obturateur tout autour de la barquette et tout autour du 

25 siege, et de perforer le film a I'endroit precis ou est si- 
tuee la goutte de resine composite fusible grace a une 
pointe prevue a cet effet. En outre, la complexity de 
la barquette elle-meme rend la realisation des moules 
delicate et on6reuse, et la languette articuiee exige 

30 une manipulation supplemental pour sa mise en po- 
sition. 

L'objet de la presente demande est une barquette 
permettant la suppression de ces inconvenients. En 
effet, elle ne necessite pas de languette articuiee et 

35 est done plus simple et moins onereuse. Le moule de 
fabrication est egalement moins cher a fabriquer et 
I'outil de scellement ne necessite pas de pointe pour 
perforer le film a I'endroit de la goutte de resine fusi- 
ble, le scellement ayant lieu automatiquement par les 

40 seuls effets du traitement thermique applique habi- 
tuellement a une barquette et du refroidissement. 

Le recipient suivant invention comprend un 
corps a rebord opercuie hermetiquement par un film 
et ayant un trou menage dans le rebord, caracterise 

45 par une couche en une substance, ayant un point de 
fusion compris entre 65°C et 150°C, interpos6e entre 
le film et la partie du rebord autour du trou. 

La couche peut etre deposee sur le film ou sur le 
rebord. La substance est, de preference, une colle fu- 

50 sible, notamment alimentaire, telle que des colles 
Hot-melt alimentaires de viscosite appropriee. Ce 
peut etre notamment des hot-melt a base de resine 
terpenique et/ou de polymere vinylique. Un exemple 
de hot-melt est le suivant 

55 - Huile: - 10% en poids 

- R6sine terpene phenolique - 50% en 
poids 

- Ethyl vinyl acetate (28% d*ac6tate de vinyle): 
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- 25% en poids 

- Ethyl vinyl acetate (33% d'ac6tate de vinyle): 

~ 5% en poids 

- PolymSre amorphe: - 10% en poids 
Sur les dessins sch£matiques annexes, donnas 

a titre d'exemple non limitatif d'une des formes de rea- 
lisation de I'objet de invention : 

- la figure 1 represente une coupe verticale 
d'une barquette avec r6sine fusible dispos6e 
autour de I'orif ice, avant cuisson de la prepa- 
ration alimentaire, 

- les figures 2 et 3 montrent la mdme barquette, 
respectivement durant la cuisson du produit, 
avec la valve fusible ouverte, et aprds cuisson, 
la valve fusible etant referm6e, et 

- les figures 4 et 5 represented, durant les mS- 
mes phases que les figures 2 et 3, une barquet- 
te avec r6sine fusible dispos6e sur le film as- 
surant sa fermeture. 

La barquette, figures 1 £ 3, est constitute d'un 
corps 2 et d'une valve t hermofusible form6e d'un sim- 
ple orifice 1 0 d'un diamdtre de 0,7 & 2 mm pratique sur 
le rebord 3 du corps 2, de preference le plus pr&s pos- 
sible de I'arete interne 11, une fine couche de r6sine 
thermofusible 12 etant deposee tout autour de I'orif i- 
ce, sur led it rebord. 

Aprts remplissage de produits alimentaires, la 
barquette est opercuiee a I'aide d'un film 7 soude sur 
son pourtour. Durant la cuisson ou la sterilisation du 
contenu 6, le film 7 se souieve sous i'effet de la sup- 
pression qui se cr£e a Tinterieur, ce qui libere I'orif ice 
10 et per met le degazage (fieche 1 3, figures 2 et 4) 
des produits et l'6vacuation de la pression interieure 
de la barquette qui s'effectuent au travers de cet ori- 
fice alors que la resine thermofusible 12 est a I'etat 
liquide. Ainsi, durant la phase de la cuisson, I'air, la va- 
peur d'eau et les gaz 5 pour ront s'echapper par la val- 
ve fusible, I'orif ice mettant Tinterieur de la barquette 
2 en communication avec I'exterieur. 

Au terme de la cuisson ou de la sterilisation, un 
refroidissement rapide intervient par un moyen 
connu: air froid, douchage d'eau glacee ou procede 
cryogenique. Cette operation a pour effet de cr£er, 
par difference de temperature, le vide a Tinterieur de 
la barquette. Le film 7 d'operculage, lors de cette im- 
portante depression, est aspire vers Tinterieur de la 
barquette et se plaque sur Tardte interne 11 de celle- 
ci, obturant en m§me temps I'orif ice 10. La resine 
thermofusible 12 assure alors un collage etanche du 
film surle rebord 3 de la barquette empSchant I'air ex- 
terieur d'y penetrer (figures 3 et 5). 

La fine couche de resine thermofusible peut, 
dans un autre exemple duplication, §tre enduite sur 
la face interne du film 7, soit en des endroits rep£r6s 
correspondant a Templacement du ou des orifices 10 
de la barquette (figures 4 et 5), soit en une couche 
uniforme sur toute la surface du film. 

Le vide cr66 dans la barquette 2 par difference de 



temperature ajoute aux qualites de preservation des 
produits alimentaires, qui sont a Tabri des risques 
d'oxydation. C'est aussi par exemple que les couleurs 
des legumes verts sont parfaitement conserv6es. 

5 

Revendications 

1. Recipient, comprenant un corps (2) a rebord (3) 
10 opercuie hermetiquement par un film (7) et ayant 

un trou (10) menage dans le rebord (3), caracte- 
rise par une couche (12) en une substance, ayant 
un point de fusion compris entre 65°C et 60°C, in- 
terposee entre le film (7) et la partie du rebord (3) 
15 autour du trou (10). 

2. Recipient suivant la revendication 1, caracterise 
en ce que la couche est deposee sur le film. 

20 3. Recipient suivant la revendication 1 ou 2, carac- 
terise en ce que la couche est deposee sur le re- 
bord. 

4. Recipient suivant Tune des revendications pr6ce- 
25 dentes, caracterise en ce que la substance est 

une code thermofusible. 

5. Recipient suivant Tune des revendications pr6ce- 
dentes, caracterise en ce que la substance est 

30 alimentaire. 

6. Recipient suivant Tune des revendications pr6c£- 
dentes, caracterise en ce que la couche est plus 
pres de 1'ardte (11) du rebord (3) que du bord libre 

35 de celui-ci. 
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